
J&JÛÜ» Ç+ÜJI 




pizza chawarma orientale 


<Liâ ^juj La j j 


La \ ftLfci 1 






.jjSJI J v Jj 1 

?*260 Jj. 1 12 
Parsemer de fromage râpé 
ensuite déposer les tomates 
tense Enfourner 1 2 mn â 26CTC 


— . te- ^ V C^ JI ^ 
*-> y - j4 U* *-*i- j 
Faire sauter le poulet mariné 
dans une poète huilée et 
chauffée pendant à mn à feu vif 



' r *W’ ^ i,l A! 

^»- 4 êX . \ 

Préparer la sauce blanche en' 
mélangeant tous tes 
ingrédients Cités puis l a*»tet 
sur la pâte A plna. 


INGRÉDIENTS 

. ftoqMfl taupe** tamcln 



WêmâoniMpÉiài? 

. ipcw*u*di?w*i*rn 

? teiKrfaUmlieirAl 

- ipoi ée^aourirwmtfir V 

. /cpfuad^krtKt \ 

* V|< 4*ÉMï«UUAe \ 

ïhKdrmqff - \ 

*sw 

- Mificnd* d* U tfuwjrm* 

Obtint de poufert «mpte te J (/ < 

* I Hd_ikvaQun nAK / 

- SH 

(jfHt«HhNL 

JSHSL^ 












Pizza moitié moitié 


1 1 i — Ûi n i 





Déposer dam un wiW côte le 
poivron rouge et de I autre 
côté te poivron vert 




Parsemer de fromage ripe puas 
ajouter te ciprw et te ointe 
vertes du eôeé porvron rouge et 
la mais et te ofcves noires du 
côté porvron vert 


. *260 J* j 12 
Saupoudrer de romarin et 
enfourner 1 2 ifin A 260* C 




j»^ X 4rf 
Préparer tes in»wd(ent^' 


^.àlftjnJI 
• 26 u>j 4 






( 6 T 


ENTS 


* Pâw apazade26ondeéarnetre 
i WHT fl âO ) 

* jVIlfr'-^ft tpr ttm *xr P- 61> 

* ? podtün wrt coupe en pNtts cubes 

* Tpbmw roug^Teuçe en petssv 

ate V » \ \ 

■ SOgde dtampignons 
- F romage râpé 


*mm nôtres et verr^ ^ 


«B 5 1 


MJ* 


Homjtln 


nV ! ‘ * .4 *1 ^ 
flatef la sauce tqtfiaie 


Ajouter les champignon** 









Pizza aux courgettes 13^ 

et tomates cerise jj£i' } 







Pizza mexicaine tex-mex 

1 


4 X i. ^ ^ i | 



À/oute* rQtgnor. et le fromage 
ripé- 


M JpUÀJ 11 4-lUf J 

I > 4 * : ? 
Mélanger dans un petit bol la 
sauce tomate et la sauce 
Tabaveo ensuite l'étaler sur la 
galette. 



J*** r-L* j 

L fj l ■ i * - * l 9 

V 

A* 2 * 

INGRÉDIENTS 

Pâte J pizza de 26 on de diamètre 

im 

ISddesaiiœtonriate^ 

«ôtf iTtamsü mqp> wilWi 


j 1 2 Jl 10 j^i y W* 1 
jU.1 JiÜ/L 4--; . r °26(î 

Ajouter le mats et enfin les 
olives. Enfourner 1 0 a I î mn h 
260* C 

Décorer avec des piments. 


v r*^' t>, > **» j* 

y*— 'î * i *1 îrtftà jL* *'Ax- 

^^i.^uAj^hUi 

D'autre pan mire Ig viande 
hachée sur une poélé a feu vrf 
pendant 4 mn, ajouter fi* »el, le 
poivre, le paprika et l'orlg* 


iS>na&l| 
igesiirteWnpi 

* 20Dgde^bi«^^ttoi% 

• h Dfflvmn vert ai nelïft âçs 


h ponrori vert yn petite te 

■ Olives iwuiieorondete 

- 1 poiqneçdem.m 

• 1 ; petit flttjftûH TOmJe ci«p( J 

• Orïqan, paprika, sel pcwrçfjm 

y ^ / Sk ^ j . m 

• 2 qcwnndFuiiœb^Bai^^OT 




Pizza couronne végétarienne çIj i_JU, I 



jrtSj» | i*U! 

Parsemer de fromage * Ape 
(xjis ajoute? tes potvfom et tes 
dpm 




jyj 1 jn» L|»4^J jwt y *260 ^Lt j 


Déposer les olives et enfourner 
1 7 mn a 260 r C à la sortie du 
four saupoudrer de romarrn et 
de persil frais 


*U«JI 



L^iit i jjti < ^ tMp ^ 

c" 

Préparer tes méfédteris. Cuire 
les d#s de pariynes terre et 
tes haricots wrts dam ^inç eau 
bouillante salée\ 




"^3j~Uo 


• J4S| 


*->r' ^ 4 - ■ .k* j î'.eill — 
y*— *j ^ jî-* i-* j*£-J lt 
rfLjy 1 ij. f 

Abaftver la pâte a pi ziû et la 
couper è l'aide d'un coubfBu 
comme sur la photo tiaier la 
sauce (ornai e sur tou t te contour. 



rÜdJl 


■ i^l.LoUi WM 


Disposer les pommes de ie*cr, les 
haricots verts, les rhampigni 
l'oignon et le mais 



INGRÉDIENTS 

• PâteapizzatteîÛcnttte dianietjç 

««J 

• ISddcvKKf t<?fnite4wwp.6M 

- Ipftrtïpommetetmîa^en 

pet to f ûtes \ 

• 1 grasse pctqpef dTtoofc *ra\ 

« hpowoniiedtftipeenlarteUes 

• éûqdedwmpigrrçoÿ L/3 

• üpm /^awi 

- Olîm noires et mies 

■ Mais 

» Fromage 

s ftomaitlï'H per^î fr*s pot^ r 
saupjLdm 








FI3ZA iMif 


Pizza barbecue Américaine i 




J ~ sr-j? I M j,* 

J ,/-_ _,«*■ *4— ’J^' » jM 

y -4— • W -M- I 


Parsemer dé fromage ripé et dolr^n 
purs cuire au four 8 mil a 26CT C 
Sortir y pizza du four, garni* de perul 
« arroser de wuce barbecue 
Servir aussitôt 

k^.%* 

—mi, ^ ' <*>•/ "T ^ 

R E M AWQli£ 

fc«r nr pe jri* rem de njtuon d* la mode 
■ «Mw nnm ùnmtte* pour #* 



> >Ji J* 1 4 W** y 

\ 

Dans une poêle hntfêe et 
préchauffée faire saute rognon i 
feu moyen environ 3 mn *jiçui#r 
les champignon*** ccMingPM^ 
cuisson encore S ma 


* PM* jpimiuSamupivGff p61 

* I üêgmjn tranche fin 

* W3'TO r ^8e^rn p<<;iwm 

* Sef. fXMvteqm 

^jÉn^râP* 

* Oirm nwrcVRfcrçties 

* I pmgnee dt pmîNpele 

* Um* barbecue \ * \ 

* ta cuisson de la viande ' 

* ÎOÛfdfcwindedebwjf ', 


(// 1 

h*: 


. Éau * ^ 

• SrieipoftajpsJ 

• 1 Icuilles df f<ftunerv 

‘U.lUfd'jil / ; -, 

• Iwqncn 
- 2 c.ài <flu 


y 



• IbniKtofetfW! 









Pizza tricolore 



Parsemer de fromage râpe 



Gx<ïer le porvrons en 
lâmete et les déposer sur le 
fermage s*oir photo! 



i 10 MJ j>Ül j 

.# °260 


Disposer les olives au centre et 
parsemer de romarin puis 
enfourner iQmn a 2«FC 


ù'jfl I JÛj 



yabudi 

26 jiUL 




Préparer les j/rédtel 



■ W* /jj 

A baisser la pâle â pizza au 
iber\ laisser reposer U pâte 
(elle dot doubler de voiurrpf 
ensuite étaler la sauce tomate 


a puzi au Ibro de 26 on de 
(ta&Bjgiir&il) 



Ajouter les champignol 




r Pizza au 




A^*wiapAieapsmipim * Pâtf i ptz/j d* >6 cm de dwnvtTP 

repose* (elle don IiowilMI 

doubéw de voéomej ensuite 

et* dessus l#wui*torFi^ ' UddeiiincppMl^afl ) 


7*260 ji* i 10 y 
1 ^ +*> 

Enfcxjrrter 10 mn à 26C T C * la 
sonie du four parsemer de 
romarin ensuite de persil frais 




T6 





|e *c!USfV£ 


Pissaladière aux anchois 


O j ^JLcu 



J* 

•*.* *>* jy / * 

j is w .*im> 


RÉIMrtw tes oignon» prtvuto u* 
b pHe à pizza nui** et mettir 
dsm un «pi# ch*id â \WT C 

pendant ISmrv 



Sortir b pizza du four, ajout** 
au dessus In fileti <f anchois. 
1rs ofcves noues et des 
randtflei {foirons non 
confits 



J' +-**} f v^jfl 44* 

. j S ■ 

Parsemer de thym et remettre 
du four pendant 3 mn. 






iijb jj àjJpaj /Li uüifl 
JjfjXjf. üjjJÜjftJ 



Pizza aux fruits de mer 


Ajouter l« champignon^ put* 
fe* crevette! 


□mageeide 


1 „4-*— ■ ^ 

^r* — *iV y — «i-ii lu ^yül 


^pall 4ÜI jjli I Jjlu 


yaU^JE 



* Pâte â pizza <Je 26 t^Elfiamitre 
(voir p 60 J 



+- — *' f*24 0 J* y ~ 


- 10 jfc-jJI y 

^*JI J>JI 


Saupoudrer de thym frais et 
enfourner a four préchauffer a 
240* C a mi-hauteur pendant 
10 mn jusqu a ce que la pâte 
sent bien dorée. 


Dans une poète faire chauffer 
Ihuite, faire rissoler t'atl pendant 
! mn, ajouter tes fruits de mer et 
poursuivre la cuisson 2 â 3 mn. 



J* 'tee* j j r E+W 


Assaisonner de sel et 
laisser tiédir légère mei 
répartir sur la péte 


15 d de sauce twt«te ivoir p 61 ï 

Q»dna»l de frints de nter 

îUtiite.i'atemêi^Âépu rtt 

50 q de chdfiipiqfwns 
igeosSBtfaitèSwnceet 
Câpres ^ >. % \ 

F ramage râpe 
Sdrtpotvteprts 


* Thym 

* Tranches de rnrm polir ÿ 


WU 

J >*U^ 

v'^Vl, W 1 , 




y O/ 

H 



Il* 



Pizza au poulet 





Ajouter 1 t poulet émette et le 
powfût 


Abatsu» fat pète âplt/4 


INGRÉDIENTS 



Eparpiller les câpres et les 
olives puis parsemer de 
fromage râpé- Faire cuire au 
four 10a 12 mn à 260" C 
Saupoudrer d'herbes de 
Provence m arroser d'huile 
d'olive parfumée. 


. Pitr ipwza de 26 cm de diamètre 
i WpbOl 

^vTwaiK d* pouïàlm jrti emiette 

^Jjnâpn fJ t 

. SOq de <lwm|igiâi* de pans K 
. i pofwron tranche \ 

• 1 Q^noruo^ en li 

* OlWiswles 
» fmnwwjapr^ 

.rtî * * 

. Üédtiiuct tonale C 
. Htitadef 




Pizza à la saucisse 


I jjaà 



Parsemer de fromage râpe et 
enfourner 10mnâ 36CT C 



-J",- - ÿ*~ y-- 

. 3 i_ ^ ^ ^ ^ +J - 

Osposer I» rondeUes de 
saucisse et les deui sortes 
cfoÉm 

Utsser aj*e pendant 5 mn 



Parsemer d'herbes de 
Provence et arroser d'huile 
d'olive parfumée. 
Servir chaud. 



^.>LUImU ingrédients 




Abaisser U pâle à pizza et 
étaler dessus la sauce tomate, 
disposer les champignons et 
le poivron. Jr 


* Pàtf i ptza rfe iti on dp diifnem» 

(voIrj^JÛJ 

■ 15 cJ de sauté tomate tauSl 

* bagdedunmignom 



SOgdetornictHMHtôdpfs 
icèsdemais 
îpcMvronvmtianche 
Otrws vertes et iwr^ 
fiomageraçA^ 
Hetbéide ?wm(t 
4 saucisses de énde 

. .. 





Pizza hawaïenne 


Ijlu 



Ajoutât ta moizaretla 



Ajouter if pww 


^UuJ! 



> J ^ VrLkJi — ^ INGRÉDIENTS 



j 1 5 jjti 1 y -f-4> t s*/ 
r *260 

>*i .W —, i**-i 


Saupoudrer doogan et 
enfourner 1 5 mn â 260* C 
Arroser avé< un ftlei cfhutle 
d'olive parfumée- 


Ab*«*r la pi* a ptaa « * 

eialer dessus U sauce tomate. * 

ajouter le pAté coupé en pétri ^ 

dés \ 



Répartir tes anahas. 






Pizza au thon et à la tomate 


^ l-J. ^ Lit' j jjJLi t jjjj 



.'ti 

Ajouter les rondelles de 
tomate et les oHve\ 



-*260 ^ . 15 ^ 


Parsemer de fromage ripe et 
d'origan 

Enfourner 15 mr>a26(r t 



44* ^ ’^^r* 4*t>! +* 

“Jr Hh^- 1 J £-â&' v^*^ 1 


À la sortie do four, parsemer 
de persil haché et arroser 
d # huite d’olive. 



15 ! l üf J * Pâie^pizadeiôcindedBifietre 




/#X 


l\ ^\ 

1 -ç 1 


%\ * 1 

1*1 


ilUi 1 

141 1 



fs* V 






Pizza à la grecque aux aubergines j i-> v\ l üj^yi y& i 


* 


JS^ 1+JbJ j ly_J' 

«a ■.< 1 j * : ■ - - 1 -» 

Wjutee* >4 pto A pim et donnff 
lui une forme tnangufour 
bèdyqo nn ti «wc rhuüe 

«fOÛV* f*C\jfUt* 


^ ru. 


loue les tom^fies vA/tm ujr La 


\r* jj*- 1 «-ai y *' y-* 

fo- 1 * 1 y ->-> y^ j 

f *260 y jIOm y i+*U | 

Déposer foi rondelles 
if aubergines frite* {voir photo) 
et mettre les olives au centre, 
Power, faire cuire au four 1 0 rnn 
èléCtC 


y *fojf>yïk- 
iu kiU y y* 

•«y y yi ,ui 

»2i 

Préparer foi 1 

chauffer T huile 
fou moyen. *|t>ut 
I ail cuire 1 mn k 
hMu, monter fo fi 
cuhe 2 


INGRÉDIENTS 


li. 1 " ._«' ! 

Ajouter foi tomates coupées 
petus cubes 


Ptitèpim jui herbes ivoir p- 62 J 
1 juberqira? moyenne coupée en 




* Huile (foiw parfur 

* OfeiïoBre»^^ 

* Ffomageiàÿ 

- Poiwe frakhemeni 


HT pL 60 1 


c n 


j*j)\ j jiUj h 

y jU\ yW 4 y 

\+j/i »***-“ yW 

* wH 

Ajouter fo sel, fo pc 
fwïgan Faire culte 7 
uaivsef le fou à doux et pou „ 
la cuisson 5 mn Laisser refrol 


grfiet 


- Tomates friches 

* 3 îonwfœ mures 

* T et halot^ hachées 

■ i gousses fini hachees 

* iûcldeau 

* Origan 

*• Illfî IMlfcW l|tf 

* H a s cfhu< le 









Pizza aux brocolis 


1 jUi 



J* J* 

Verse* I W battu vuf 1 * 

gâtent 



□«poser dessus I» brocoin «f 
parsemer de fromage ripé 



^ - ue-/ ^ 

l 10 m jyll' ^ 

"260 


Disposer tes olives ensuite 
cramer tes bords de fa p»M à 
Paide rf un dseau. tnfourner 
WmnàlUrC 



Préparer les ifcrétftep* 


Cuire tes brocolis dans une 
eau bouillante satee pendant 
5*7 mn 





Abaissej la pâte a P%> ij* 
herbes et bûdigeoni^£a 
d'huile d’olive parfumée iM? 
parsemer d origan 


* îSOgctebrocota 

* FrqmjqerAf* 

^tNbrs mwrés * 

* Ümjjn 

* Huile dcfrw pdrtumee I’ 
• 5 H 



REMARQUE 

Arroser IjptfMiiii 

p3TfwflWé*t sffQlWUdfff à 
lUUfjwfli #^nr * 0 






Pizza aux merguez 





j À î V ^ JS u J* 


Déposa les merguez en 
arrondie photo) pun 
casser un œuf au milieu 



>U/JI 



t»AA » ,UjjÀîv 


Rhf à pizza de 26 an de dwfnerre 
iwr p b)0 i 


_— ** J rv— 1 , — ' — *■ ' Ju* 

fcarsefne* d'herbes de 
Prm*ef>ce 



ll5_X 

JV*-» 4-.ji ,* *260 


Déparer tes olives et 
enfourner ! 5 mn è 2GÜ* C 
Server immédiatement. 


Abaisser la pâte â fwata ei y 
déposer les bâtonnets de 
gnjyéfe tout autour puis 
rouler la pâte sur elle 


- 15 d de ^auce tomate (voir pi 61 i 



Etaler la sauce tom*ü 
parsemer de fromage 



Pizza aux sardines 
et citron jaune 



4 1 yy * ^ 

Disposa (pignon H panemei 
de fromage ripé 





Placer les Mets de sardines 
mannes en rosace par dessus 
et déposer les o irv f i vertes 



JS. i 15 y -*-+* SJH'jj* 

^ 4e*>! y - * '220 

Saupoudra de romarin. 
Enfourner 15 mn à 22CT C. 
parsemer de persil à la sortie 
du four et arroser de jus de 
citron. 


ÛP>^4 1 

l (j^AjlSi j 



y^ y^ t^ 1 

^ J-UJ 1 « jp^f f /?-** 

j 30 u — f jjitj)' , —*lj 




INGRÉDIENTS 


Préparer la marinade ; mettre 
a plat les sardines, ajouter le 
jus et le zeste de citron, un 


■ P4ieapiiaaifltieTbe5<te26afute 
dfcnnetieiwtpLô2) 


filet d'huile d'olive et laisser 
marmer 30 mn au frais* 


15 d <k sauce îom^Hwfx 61 } 


■ 6 s^idino fru^hes «seftâf^es et 
Swanassm tfelsup «tête X 



1 LKdejusdeoîfon jaune \ 


1 <J s de «ste de citron pipe 
Persil frjis harto 


* I jotgiwe^iamefis 

WM ^ 


c n 


">W I nb* | 


Abaisser fa pâte a piaa^Àix 
herbes, badigeonner la gains ru- 
de sauce tomate 


* oiism ^hft 

* FtomSqf râpé 

* ftornaiin 

k rfbl*p par fti 1 ^ I tyflli 




rT7 
O/ 

7 






Pizza algérienne piquante s jU i 3 ^ 



y — S - *"■ 

.*260 ^ i 15 J 12 

-T—" '*+> +* 

J-+J-- +-*- J ij-** 


Parsema de fromage râpé et 
enfourner 12 a 1 5 mn * 26<T C 
A la sortie du four disposer les 
ofrves noires et arroser d'un 
filet d'huile parfumée 


Mélanger la sauce tomate 
avec la harissa puis l'étaler sur 
U pâte. 


■ PâteiptzzàauSewnUpde26ori 
de diametrç iwwp 63 j 


i wff p 6! I 



Faire revenir la vl%le .hacKço 
dans une poète 
répartir sur la 







Pizza aux artichauts 


\ jlu 



MU J 

Puis les morceau* d ann. hauts 




y '+4* - ->-> y-> 

. °260 Jta J 10 j>i 

j^J» ^ 4» >“ 

Disposer les rondelle* d'Qhves 
noires puis enfourner 10 mn è 
260' C A ta sortie du four 
parsemer d'herbes de 
Provence 



-L> ^s-j - W’ 5 ffc diamètre vwrp 63 ) 


«-* l jfl <i iPlf 1 

Abaisser ta pète a pizza puis 
laissez ta reposer (elle doit 
doubler de volume) puis etaler 
dessus 1a saute/omate/ 




ISO ^ artichauts 
f lomaQf râpe 


01 iws noi rçat e* fohdHfe^ 
NeftiMé Provence 


Repartir les champignon^ 








■ 



mSm 


PIZZA 


m 

pizza blanche 
au salami fumé 


\ jpAJ 

XaW 



Dt$pC*ff ta» champignon v et 
Mupoudre* de fromage ripe 





Ajoute* le fume coupe 

ron de»» s m» fine* 



y J ^ «*A^I 

j lO ix* 


-4— '-J 

Parsemer dherbes de 
province et enfourner 
pendant 10 mr» à 26CF C. 
Servir chaud 









Pizza tchektchouka couverte olLi-* ' JA“ 



: - ^i_f . t^iy uU) ! *f iéJw 1 


( ïj'jMftJfl 

Ab«t\srr te p*trt grande pàt* p\m 
étaler te ichefctchouk* tiède (tetuv 
poser dessin te 2ème pète iperite t 



*nco- In bcvds «wvc tes doagtü 
iî-ctp bi#gecm»r ta u^acr mc 
te j»jne 



y~r ïA*tj 0 J.S * -I ir>* y—,' 

W JV* J* -*~J y *rt [ ^r'J- 
• * 260 ^/* a 15 

Tracer des Mortes pour toffwr des 
Carres, poser tes dtaes noires au 
"witeu de chaque carre. Enfourner 
15 rima 260” C 



Ajouter te concentré de lomate. 
Peau, tes épices et néfangey^ 
Couvrir et laisser cuire à pefft 
feu jusqu'à évapqrai*Dn 
complète de la s*üce > 



^ JJ - 

Diviser la pèle en dette boules 
l'une un peu plus grande que 
l'autre 


Pâte à ptm m bwne i w» p 62 ) 
imçem cubes 

samtepeaci 

- ié»w«qwïm nwpésetii 
* 2pormjfisffliipes»ianteqes 


v V-vcrrr (fou 





Pizza soleil 


I I 11 



A|Outet le ialam* fumé 
Equant 




V^*‘ &*1 JJ-**' ^ 
■• °26Q jU j 10 j^âJï ^ IfetfJ’i 
y s^-ù 


Disposer le mai s et parsemer 
d'herbes de Provence. 
Enfourner 1 0 mn a 260"C. 
Servir aussitôt. 



Abaisser la pâte a pizza en 
cercle puis couper les pointes 
tout autour a I aide d'un ciseau. 


• Itei pizza aux tabes de 26 cm 
deâymm(wirp 62 } 







Mini-pizzas apéritif 
au poutet hachée 


j û Jjt é & \ j 

Ar Æj 




.*250 jit i 8 j^âJi ^ 


Dépoli î olive ivoire au c entre, 
enfourner 8 mn a 26CT C 
A la sortie du four parsemer de 
per sil frais 



j 

Chauffer l'huile, faire revenir 
I oignon, la carone et tes 
courgette*. ^ 



INGRÉDIENTS 

* .«j ben < p. 63 ) 

* ScèiiesaMafrah^fwwpôl 
. vdeèlai^ ^DOiMh 

* ipéweitour^^toüpett^ 
petfl^uber 

< leifwnefnwt^ \ 

* lan^Bbèe 
<}polimNtsca^ 

* Olwjmfcé^ 

/ O) 

* Fromage ripe / Qi 

^Hifle N 


fsÿp> 







Pizza aux épinards 



j*—’ J iNfiy ikl* *^SJ* ^ii — , i 

Étaler la crème fraîche dessus 
puis déposer la farté» et bien 
létale» 



' JL* 


^rsemer tftei/s puis de 
fromage râpé et tfbrigw 



•ây, 

j* -**■ 

Décorer d'olives et enfourner 
B mn a 260“ C a four 
préchauffé. Déguster dés la 
sortie du four. 


REMARQUE 

fopna Mpouortm fartffhiflfc doit* 1 


f 4 Ir** c ni re I bi dh< m «( IffiL 
•ijouier les c MtnpkirÿmJ^ 0 


^L^JL* l J4J4 

>oÜloJI 

"~ — |, ■> j T , *| 

1^1 I jT'S^f ** J » 
* J — * 

I J*ï\ 



jiUli çUi .£ïW» v 

j^wJ' 

«jm. 




Ajouter les épinards, saler et 
poivrer, cuire quelques 
minutes jusqu à ce que les 
épinards fondent ^ 





_*ia 1I >-■ 


Abaisser la pare â fô/j et 
cranter a l aide dun à^n 
tout autour 


INGftÉDlEfm 

■ Paie a pizza de 26 ot> de diamètre 
(sot MO] 

lus^êèms^ fraîche 

■ I botte rfepusaiife deïbira 
; 2«ftiiww4^ 

► Fromage râpé 
Qtoves noires et wrtes 

* 100 g de champignons 

► l oignon mmt 

* 2 gouvves 

* Selffpohffegra 

► üffqan seche 
Huile 

llomdtesceféepourla 





Pizza royale 



Elite* te saute KvT%»fr tu 
dessus te vtancte r\ te pootel cutis 



vm> te ma» et tel câpres 



f 4 .* 

* >* J/* / m ufimj • 

Parsemer {le fromage râpé et 
dHptxer tes tomitn c er*se ti te 
oitew noirei put* «ntoumft 10 mn 

ftJMTC 



AuSLa I j ^ 1 



Alu» vr te pâte à pi&Ai placer dam 
te moule. façon™* plusieurs petites . 


^olauxll 


•’U *■-■ r—ïf j> r t « — ■ l j -t l 



INGRÉDIENTS 


* P3te J pttw jui herbes i.-wirp62l 
- lOddrtevciïiOffutetvMpLâti 

•Hrv 


boutes de te taille d une no«_ tajé«r 
tes petites boutes de d<*> (te 
fromage en attef nant te JrGmage 
fondu et tes uuc|fsev 



y*fcdfl 

Placer le-, boutes sur lr pùiniour de 
te galette les dorer au ladite ci cuul 
et saupoudrer de grains de 
el de nigolle en alternance 


* rtWte u î Or, JH 

. Oa^Ê^jpe 

* Des de fnxruqrtente 

* Ondtuwair 

* Olnrs noires fl wttfs 

* Gutm dé tesame et <k rug»^ 

* Üprn nsnifcbons ■ iwiTip>gFism, fîtes 

^etpmi^hadie 

* Sdei ponittgft 

» Qq * m potmm rouge r 

* Hfrttes dr w**e 

* TûtiutisiémesouQÉKefliW 
« ton^telUteefbietjfrtpiMi ' 



« JLSI >11 » JUL^l \j± 


Pizza enfant « Papillon » 





. JêêÙ 1 j._>L Jo JJw- ,>->* 


Compléter en formant dw 
C«fd« avec les oHw vertev 
meme au centre les olives 
nôtres 





._— >* 

Terminer par le fromage ripe 



.J .4-K*- -- > 

jj . j 10 ;*■ ^>1' 

>*- -’26(J 

• «J J w *.- -*■ .pÜul' 

Former des antennes avec ta 
pâte, puis enfourner pendant 
1 0 mn à 26Q a C Former avec 
l'olive noire découpée les /eux 
et la bouche du papillon 







pizza sucrée d'été 




fl j ■ n\\ a i > \ j U i 



iW>) É .• .•*i l ^ 

J Y' 

jlOb* • *240 ji* » 


Ospose» to* banane* et les 
fraises en alternance 
ine pis enfrxime* in frarsesi 
En éourr** et cuve * 24ST C 
pendant 10 minutes 



^> ?l /-» > ** 

^iy j X-,- J*- 

s ** ^ j— ► yfcép'^ , y tj 

A ta sortie du four, déposer In 
fraises sur le nutella eî 
parsemer les bonbons 
multicolores sur les fraises et 
les amandes effilées sur les 
bananes ensuite décorer de 
crème chantilly 
Déguster tiède. 



^r 1 '' yi> j y j~P wm * Pâte g pma de 26 an de dumetre 

r ^ ,y i 1 ,y ivttf p. 601 

—Jlj* 1*^1 


Abaisser ta pàfie a pizza et fasrç^ 
fondre le nuteUa au micro ondes 
ou au bain marie puis IfféparTir 
surlagalet^ 




ibaaaflesuHipeeswr 
100 q de fra&es codpp« en deiÀ 
1 pdignee d anwndes efftlee* 




Pizza indienne au curry 


^ jlSJL) I jjjj 



w «yjJLkJI ^JhJ 1 ^kl»î 
^pUj* Jiijj » jil* J uuji 1 

Mélange la crème fraîche avec 
le curry, l'ép«ce mdieone, le sei 
et le poivre gm. 



ÊtaAe* c* meiar* 


ries 



JU*-^ ' • v yu* - „i J y> 1 j*-* 

.j^ 1 , 

i 10 J J*)' y 4-+* » 

Disposer les morceaux de 
poulet marné, l oignon et le 
poivron vert. Parsemer de 
fromage râpe et enfourner 
tO mn à 260 e C Servir aussitôt. 



^ £j4Ü £UvJï ^ 
jL jLt j 4 ïo* JL*L- 

Fa*re sauter le poulet manne 
dans une poêle huilée et , 
chauffée pendant 4 mn à fprVif 



uiki^L . \ 

Abaisser la pâte feuHletee et 
découper de petit» c^jtrs â 
l’aide d'tm emporte piéti^ 


Pâte fwiilletee {du commerce) 
itâideaéiwfra^ 
yen poudre 
vtcâctfepKen 
egm 

- h oignon co 

* Ffonwgetipe 
« h ponton yen t 

* Nulle 

- Marinade du pouiet : 

* ^ blanc fléfoulet ' — ^ 1 

citron 

•~5r« potvreqm 

* hcâcde 


o> 


nlr 







pâte a pizza 



Huile d olive parfumée aux herbes 



•tefîrtfointa 
mm ct4m un 

ou un# p#!ir# 

boutât# ipécul 
vtaiagrfîT** pour 
Mtftti*. vrrvrr dtttui 
fho»l#dblivt ffimer 
m bi#rn#ct>u#f 

\ U»S*f r#pcrt#r un 
L mois#vant de* 
étÇiMer 


INGRÉDIENTS 

- 7M) m( d huilr cfolnr 

- 4 gouttes d ail Hnnén fcgéiwu-fli 
w I# fotfun rouleau 

• 1 Ifut^ de I Juner 

* Jbrjnrfadr thym 

- ItàidetuifSD^H 

- î ( à t dtotoetde Praxf n# 
bt it depwiviv rwur mi gumv 
IcAr dougan 


^LifrVu > l- jjijj 
>iUeJi 




*aUiig^ 



* {*# J*> Vf** / J 

remarque 

n = (rt»hwifbi^pirhp#iew 

4P • ^ ^ 


Pyj *yumi^wpm ■ 





«jllfr fhLJt j idfcl* 

Sauce tomate épaisse 


INGREDIENT 

• h inili Ii5ff|ti||w jfc 

* hcàsdf<t3iiçrnwdp|iim^i' 

Mu*î 


w. 


uaLJ * 


* 2 prtituxgncpm coupes finement fft 

wf*n 

44^. fJh** * 

• 4qouM«tf^(uct**>, 

«■!*> Péi A... ■■ 4 * 

• BwkhiR(lKulLiM) 

gpM^ÜçA *** - 

•Hp 

>1* * 

* Jbrandésderttym 

*«•*, séj* 1 4 * 

* bcicdîiertés#pFWfmf 

V-Wv-I' **W’ ^uu* ' 

‘ifruÉesdeteuner 


► îpm<pf dpwrp * 

^ -~ 1 % 

■ Sdetpowrpgm 

JXU. ,UU » * 

Jtastfhu* 

^ w* é*X*2 ' 

10(1 drau 

«V* >* W ' 


INepan* hfi\ 


-wi 4 L_< É, J iiL_»_*V ^ 
•M ^ *v— J* ^ ^je— i ► «^XJi 
JU1» 4j^_X 

REM ARQUE 

»efr»9ét Jlrnw «i / mon *u fwqrtafmt dam 
w< bonr m ptanijifr 


* 


**-* » ^ 

J * «Â» «J.T4. «^Ljiî 1 

Dam un* pMwnie 

mettre I1 hw 4 * i** Kemm 
couper en peut* mo*ve*m h 
tesoagnom 


******* PM le cam»«» <p* or 


<mlnjrrou9* etWf*«eân 


** ''•+** J* 

-** J* J* ^ 

. — / J' 

Aputef reau et tense* miÿotef 
te sauce a découvert JO mn à 
feu doux remuer d* temps a 
autre, te sauce devrait épaissir 
Mixer 



Pâte à pizza aux herbes et à l'ail f jïii 5 1 m ^ 

l ‘ w*m 


.—il 

m w i 


Préparer tes ingrédient* 



* Pâr«- à pézw (voir fwqe 60) 

* Poivre gris 

* Ortyin séché 

* Romann \Hht 

* Ail en poudre df%MiÉte 

* Hprtvv tk Pmvfnry 

from, 

tlKutorin 


/ 


• H ïvttefram^ripe 


V 


Afoytef le «içredm* * te 
pâte a (xzzt -* p^nr 


fl E MARQUE \ 

jouter U quamité d%r selon IK 
goût de fhattftk £ 





Pâte à pizza au beurre 


/ 


&J*à j0LJ f 


\ 


y ^ 



^ 


>oÜtoJl 

: - k-— 



fiamass^f t» ptte avec teau, de 
préférence Laisser reposer 
quelques minutes dam I# 
réfrigérateur, l'étaler sur une 
table fannée 


l ^fa b âJ I 4 j ». ■ ff n^aJ. fL* 

B INGRÉDIENTS 

•' '25B g * beupr ramoût àupé ic 
peûfcdés 

*3 


érrresdefow 


y* 4* ^ p * î mil 

Méfangertoustotrigri^^ " - — -- 

frottei <ni« ta paume des mains cnnîine ■ Edtrpourrio*iswf 
pour ta p&é sable* 7 fM ^ 


Pâte à pizza au Seven Up 


wj' ji-U ' JMrfjJ' R-UïC- 



*«*. *_i < kJ^ 1 jhJ* 

■ W> *— y « 


Mettre La * annr dam an uMm 
et cretrurr an pal en$u«t* wiw 


he* <v*4*nge lirt levure 
Ajouter Im autre* et 

Le brune en d f rm c i trr>s^ier 
tPft b«A la pâte couvrit et 
baisser double* de volume 
dijür et la pHe eg prête a 
reenpfc» 


Pâte a pizza au iben 



Ajouter l'huile et le Iben pettt a 
petit peint pendant 10 mn, la 
pèle doit être toupie 
Couvrir et laisser reposer 
(la pâte doit doubler de volume* 
Dégager et U pâte est prête à 
remploi 




^ juuuJi a ■ j > r_ 




wct farine, vel f tucre et levure^ 





INGRÉDIENTS 

* MWÿdr lànnc 

♦ tfclcdf wH 
* 1 t- Ittfr subefflpoïKi^ 

* 100 mTSe i tj/t fefmrjflr^ 

< I i Wute 
- iî^ïrtHnjir ^ 

• tautiftottjtüt 









■ji i «un ^ti, 

I «<ii ni » j 




